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Susu pasteurisasi merupakan bahan pangan yang rentan akan 
kontaminasi. Kandungan air dan nutrisi yang tinggi pada susu, serta masih 
terdapatnya mikroorganisme pada susu setelah proses pengolahan, 
merupakan penyebab susu pasteurisasi mudah terkontaminasi. Kontaminasi 
pada susu pasteurisasi dapat memperpendek umur simpan susu dan 
menurunkan kualitas susu pasteurisasi.  
Kontaminasi pada susu pasteurisasi dapat dibagi menjadi 3 macam, 
yaitu kontaminasi fisik, kontaminasi kimia, dan kontaminasi mikrobiologi. 
Sumber kontaminasi pada susu pasteurisasi dapat berasal dari bahan baku, 
peralatan, pekerja, lingkungan, serta proses pengolahan. Contoh-contoh 
kontaminasi pada susu pasteurisasi antara lain tercampurnya susu dengan 
benda fisik yang merupakan bahan asing seperti rambut, adanya kandungan 
aflatoksin dan residu antibiotik, dan tumbuhnya kembali mikroba akibat 
tidak tercapainya kecukupan suhu dan waktu pasteurisasi. Prinsip 
pencegahan kontaminasi adalah dengan meningkatkan sanitasi dan 
higienitas dari pekerja, peralatan, dan lingkungan serta menerapkan proses 
pengolahan yang baik dan benar. Kontaminasi pada susu pasteurisasi harus 
dicegah agar umur simpan susu pasteurisasi dapat maksimal dan kualitas 
susu pasteurisasi tetap terjaga hingga pada tangan konsumen. 
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Pasteurized milk was one of the food products which prone to 
contamination. Water content and high nutrition in milk, also the existing 
microorganisms in the milk after production processes causing the 
pasteurized milk easily contaminated. Contamination in pasteurized milk 
could shorten the self-life of the milk and lowering the quality of 
pasteurized milk. 
Contamination in pasteurized milk could be divided into 3 types, 
which are physical contamination, chemical contamination, and 
microbiological contamination. Contamination sources of pasteurized milk 
could be from the raw material, utensils or tools, workers, environment, 
also the production processes. Examples of contamination in pasteurized 
milk, like contamination by physical item mixed into the milk such as hair, 
containing aflatoxin and antibiotic residues, and microorganisms’ growth 
due to unachieved temperature and pasteurization time. Contamination can 
be prevented by increasing sanitation and hygiene of labor, equipment, and 
environmental, also applying the right manufacturing processes. All kinds 
of contamination in pasteurized milk must be prevented in order to gain 
maximal self-life of pasteurized milk and keeping the quality of the milk 
until it reaches the consumer’s hand. 
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